
































fish	 in	 all	 samples	 evaluated.	 To	 overcome	 such	 problems,	 a	 technological	 intervention	 is	 necessary	 in	 the	 stages	 of	
preparation	of	 the	product,	 in	order	 to	make	 them	more	 rigorous.	The	presence	of	 coagulase	positive	Staphylococcus	








































pelo	 interesse	 das	 pessoas	 em	 consumir	 pescados	 ou	 por	




















































processamento	 artesanal	 pode	 gerar	 impactos	 relevantes	 nos	
aspectos	higiênico-sanitários	do	produto	final,	dessa	forma,	torna-
se	 necessário	 a	 fixação	 de	 padrões	 e	 características	 físico-
químicas	e	microbiológicas	para	seu	consumo.	Foi	nesse	sentido,	
que	 este	 estudo	 teve	 como	 objetivo	 avaliar	 a	 partir	 dos	
parâmetros	 microbiológicos	 e	 físico-químicos,	 a	 qualidade	 da	










obtidas	 8	 amostras	 de	 boxes	 distintos	 que	 comercializavam	o	
produto	 dentre	 os	 66	 boxes	 de	 comercialização	 de	 peixes	
variados	(SILVA-JÚNIOR	et	al.,	2016).
Em	ambas	as	feiras,	o	produto	comercializado	encontrava-se	
exposto	 à	 venda	 sem	 embalagem,	 a	 granel,	 mantido	 em	







em	 triplicata,	 foram	 utilizadas	 as	 metodologias	 do	 Instituto	
Adolfo	 Lutz	 (2008),	 que	 se	 trata	 de	metodologia	 padrão	 para	




pelo	 método	 de	 Kjeldahl,	 através	 da	 digestão,	 destilação	 e	
titulação	 da	 amostra	 para	 determinação	 de	 nitrogênio	 total,	
utilizando	 aparelho	 da	 marca	 TECNAL,	 Modelo	 TE	 036/1.	 O	
resíduo	 mineral	 fixo	 ou	 cinzas	 foram	 determinadas	 por	
calcinação	 da	 amostra	 à	 temperatura	 de	 550	 ºC	 em	Mufla	 da	
marca	 QUIMIS®,	 modelo	 Q-318	 D21.	 Os	 lipídios	 foram	
determinados	pelo	método	de	Bligh	e	Dyer	(1959).
Análises	Microbiológicas
Para	 as	 análises	microbiológicas,	 foram	 utilizados	 20g	 das	
amostras	coletadas	onde	foram	homogeneizadas	em	180mL	de	
água	 peptonada	 0,1%	 esterilizada.	 Em	 seguida	 procedeu-se	 a	
diluição	seriada	com	1mL	da	diluição	anterior	para	9mL	de	água	










37±1ºC/24±2h.	 Para	 Coliformes	 Termotolerantes,	 foram	
transferidos	 1mL	 de	 cada	 tubo	 positivo	 de	 LTS	 para	 tubos	
contendo	10mL	de	Caldo	Escherichia	coli	–	EC	(ACUMEDIA	7206)	
e	 incubados	 a	 45±1ºC/24±2h	 em	 banho-maria.	 Foi	 anotado	 o	
número	 de	 tubos	 positivos	 de	 VCB	 e	 caldo	 EC	 (turvação	 e	
produção	 de	 gás)	 e	 comparado	 com	 tabela	 de	 Número	 Mais	
Provável	(NMP	para	diluições	decimais/g).







coloração	de	Gram,	 catalase	e	 coagulase	para	 confirmação.	Foi	
calculado	o	número	em	UFC/g	em	função	do	número	de	colônias	
típicas	 contadas,	 diluição	 utilizada	 e	 percentagem	 de	 colônias	
confirmadas.
Para	 análise	 de	 Salmonella,	 foi	 pesado	 20g	 da	 amostra	 e	
diluído	 em	 280mL	 de	 Caldo	 Lactosado	 (ACUMEDIA	 7141A),	
incubado	a	37±1ºC/24±2h	para	o	pré-enriquecimento.	Após	este	
período,	 foi	 transferido	 1mL	 da	 cultura	 inicial	 para	 o	 Caldo	
Rappaport	Vassilidis	Soja	-	RVS	(MERCK	MILLIPORE	107700)	e	
incubado	 a	 41±1ºC/24±2h.	 Para	 o	 isolamento	 seletivo	 foram	
utilizados	 os	 meios	 Ágar	 Salmonella-Shigella	 –	 SS	 (MERCK	
MILLIPORE	 107667)	 e	 Ágar	 Xilose	 Lisina	 Desoxicolato	 -	 XLD	
(BIOSYSTEMS	 42618),	 ambos	 incubados	 em	 37±1ºC/24±2h.	
Foram	selecionadas	as	colônias	típicas	de	Salmonella	que	foram	
repicadas	 em	 Ágar	 Inclinado	 Tríplice	 Açúcar	 e	 Ouro	 –	 TSI	
(NEOGEN	 7162)	 e	 Ágar	 Lisina	 Ferro	 -	 LIA	 (HIMEDIA	 M377),	
incubados	a	37±1ºC/24±2h.	Das	colônias	com	reações	típicas	na	













fora	 do	 que	 preconiza	 o	Regulamento	 da	 Inspeção	 Industrial	 e	



















trado	 foi	 de	 66,7%.	 No	 trabalho	 de	 Alves	 (2009),	 avaliando	 a	
qualidade	do	piracuí	de	Manaus,	foram	verificados	valores	bem	
abaixo	deste	trabalho,	entre	43,4%	a	45,5%.	Franco	et	al.	(2009),	
produzindo	 em	 Maringá	 piracuí	 a	 partir	 da	 carcaça	 de	 pacu	
(Piaractus	mesopotamicus),	encontraram	valores	de	29,81%.














estando	o	piracuí	 analisado	 fora	do	padrão.	Valores	de	 cinzas	
elevados	 estão	 diretamente	 relacionados	 com	 o	 número	 de	
resíduos	não	comestíveis	(escamas,	espinhas,	fragmentos	de	pele	
e	ossos)	nas	amostras	(ALVES,	2009).	Szenttamásy	et	al.	(1993),	
encontraram	 valores	 bem	 acima	 deste	 trabalho,	 em	 torno	 de	
20,42%.




todas	 as	 amostras	 estavam	 ausentes	 para	 o	 microrganismo.	
Apenas	 para	 o	 parâmetro	 Staphylococcus	 coagulase	 positiva	 as	




nação	 nos	 valores	 limites	 na	 legislação	 vigente.	Neste	 trabalho	
para	efeito	de	comparação	foi	utilizado	o	parâmetro	para	pescado	
salgado	e	seco	(ANVISA,	2001).
Outros	 trabalhos	 encontraram	 resultados	 semelhantes	 para	






por	 material	 fecal,	 direta	 ou	 indiretamente,	 além	 de	 possíveis	
patógenos,	 como	a	Escherichia	 coli	 (ICMSF,	 2000).	No	presente	
trabalho,	 todas	 as	 amostras	 estavam	 dentro	 do	 padrão	
estabelecido	(ANVISA,	2001).
Para	Staphylococcus	coagulase	positiva	todas	as	amostras	
estavam	 foram	 do	 que	 rege	 a	 legislação.	 Desta	 forma,	 as	
amostras	 analisadas	 foram	consideradas	 como	 inadequadas	
ao	consumo	humano,	uma	vez	que	este	microrganismo	é	um	
indicador	 das	 condições	 de	 higiene	 e	 sanitização,	 quando	
presente	 em	 alimento	 pode	 indicar	 que	 durante	 as	 etapas	
fabris	 e/ou	 estocagem,	 tenha	 ocorrido	 alguma	 falha	 de	
manipulação	 levando	 a	 contaminação	 (SIMON;	 SANJEEV,	
2007).
Segundo	Silva-Júnior	(2012),	o	Staphylococcus	aureus	em	
altas	 densidades	 em	 alimentos	 constituem	 risco	 à	 saúde	
humana,	 por	 causa	 do	 seu	 potencial	 toxigênico.	 Franco	 e	
Landgraf	(2004),	afirmam	que	as	 toxinas	estafilocócicas	são	
higroscópicas	 solubilizando-se	 com	 facilidade	 em	 água	 e	
soluções	 salinas,	 o	 que	 vai	 permitir	 uma	 rápida	 difusão	 no	
alimento	contaminado,	sendo	termorresistentes	e	quimiorre-
sistentes	 e	 capazes	 de	 provocar	 intoxicação	 em	 humanos,	
mesmo	 quando	 presentes	 em	 concentrações	 da	 ordem	 de	
0,015μg/kg.




se	 trata	 de	 um	 alimento	 altamente	 perecível	 e	 suscetível	 a	
proliferação	microbiana.
Conclusão
Por	 não	 existir	 uma	 legislação	 específica	 para	 farinha	 de	
pescado	e	comercialização	de	alimentos	em	feiras	livres	para	a	




alimento	 com	 elevado	 teor	 proteico,	 sendo	 uma	 excelente	
alternativa	 deste	 nutriente	 para	 a	 população.	 Por	 outro	 lado,	
foram	encontrados	teores	elevados	de	lipídeos	totais	e	umidade,	
o	que	compromete	diretamente	o	seu	tempo	de	prateleira.	O	teor	
de	 cinzas	 também	 estava	 fora	 do	 padrão,	 indicando	 que	 o	
processo	de	separação	de	ossos	e	escamas	foi	deficiente.
Para	contornar	tais	problemas,	é	necessária	uma	intervenção	
tecnológica	 nas	 etapas	 de	 preparação	 do	 produto,	 como	 por	




contaminantes.	 A	 separação	 minuciosa	 da	 carne	 do	 pescado	





apresentou	coliformes	 totais,	 termotolerantes	e	Salmonella	 sp.	
Contudo,	 todas	 as	 amostras	 avaliadas	 foram	 positivas	 para	
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